



V. SIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Simpulan 
Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 
adalah sebagai berikut : 
1. Penggunaan bakteriosin dari bakteri asam laktat yang diisolasi dari 
fermentasi nanas (Ananas comosus L.) secara signifikan tidak mampu 
memperpanjang umur simpan daging ayam pada suhu ruang (27 oC). 
Namun, bakteriosin dari bakteri asam laktat dapat menekan ALT 
daging ayam hingga jam ke 4. 
2. Penggunaan asam laktat dari bakteri asam laktat yang diisolasi dari 
fermentasi nanas (Ananas comosus L.) secara signifikan tidak mampu 
memperpanjang umur simpan daging ayam pada suhu ruang (27 oC). 
Namun, asam laktat dari bakteri asam laktat dapat menekan ALT 
daging ayam hingga jam ke 4. 
3. Bakteriosin dari bakteri asam laktat yang diisolasi dari fermentasi 
nanas (Ananas comosus L.) lebih optimal sebagai biopreservatif dalam 
memperpanjang umur simpan daging ayam pada suhu ruang (27 oC) 
namun hanya selama 4 jam, bukan 12 jam. 
B. Saran 
Adapun saran yang dapat disampaikan oleh penulis untuk kemajuan 






1. Proses perbanyak BAL untuk produksi bakteriosin maupun asam 
laktat tidak menggunakan shaker inkubator. 
2. Bakteriosin dan asam laktat yang digunakan sebagai biopreservatif 
pada daging ayam perlu diuji kemurniannya terlebih dahulu pada 
proses produksinya supaya aktivitas penghambatan terhadap 
mikrobia pembusuk lebih signifikan. 
3. Biopreservatif yang digunakan sebaiknya dibuat dalam bentuk serbuk 
atau padatan misalnya dengan menggunakan metode spray drying 
sehingga tidak menyebabkan tingginya kadar air dan tidak 
mempengaruhi tekstur pada bahan pangan. 
4. Biopreservatif yang digunakan sebaiknya dibuat dalam medium yang 
warnanya lebih cocok atau sesuai dengan bahan pangan. 
5. Pengamatan terhadap daging ayam yang diberi biopreservatif lebih 
baik dilakukan setiap jam supaya perpanjangan umur simpannya 
lebih terlihat dengan jelas. 
6. Proses produksi ekstrak bakteriosin sebaiknya dilakukan pada fase 
stasioner, oleh karena itu perlu dilakukan pengukuran pertumbuhan 
BAL dan pembuatan kurva pertumbuhan BAL pada saat penelitian. 
7. Perlakuan perendaman daging ayam dengan menggunakan 
biopreservatif sebaiknya diberi batasan waktu maksimal 10 menit 
sebelum dilakukan uji kualitas daging ayam. 
8. Pengukuran kadar protein  daging ayam sebaiknya dilakukan sesuai 
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Lampiran 1. Data Hasil Uji pH dan Kadar Air Daging Ayam 
 
Tabel 16. Hasil Uji pH Daging Ayam   
Perlakuan Ulangan Waktu (Jam) 
0 4 8 12 
 
Asam Laktat 
1 6,42 6,42 6,40 6,38 
2 6,40 6,39 6,39 6,36 
3 6,44 6,44 6,43 6,40 
 
Bakteriosin 
1 6,46 6,45 6,42 6,40 
2 6,43 6,43 6,42 6,41 
3 6,44 6,43 6,43 6,40 
 
Kontrol 
1 6,44 6,43 6,42 6,40 
2 6,46 6,45 6,41 6,40 
3 6,45 6,44 6,43 6,39 
Keterangan : Data pada jam ke 0 merupakan data sebelum daging ayam diberi 
perlakuan baik kontrol, perendaman bakteriosin, ataupun 
perendaman asam laktat. 
 
Tabel 17. Hasil Uji Kadar Air Daging Ayam (%) 
Perlakuan Ulangan Waktu (Jam) 
0 4 8 12 
 
Asam Laktat 
1 53,907 54,300 54,859 56,059 
2 53,955 54,402 54,799 55,726 
3 50,430 50,951 51,213 52,825 
 
Bakteriosin 
1 50,329 50,903 51,319 53,098 
2 52,206 52,640 51,013 52,830 
3 53,310 53,744 53,918 55,005 
 
Kontrol 
1 50,050 50.590 50,730 50,967 
2 51,670 51,800 51,921 52,150 
3 53,065 53,269 53,405 53,710 
Keterangan : Data pada jam ke 0 merupakan data sebelum daging ayam diberi 
perlakuan baik kontrol, perendaman bakteriosin, ataupun 











Tabel 18. Hasil Uji Kadar Protein Daging Ayam (%) 




1 17,03 16,24 
2 17,00 16,13 
3 17,01 16,10 
 
Bakteriosin 
1 17,04 16,27 
2 17,00 16,16 
3 17,08 16,34 
 
Kontrol 
1 17,10 16,07 
2 17,05 16,17 
3 17,03 16,18 
Keterangan : Data pada jam ke 0 merupakan data sebelum daging ayam diberi 
perlakuan baik kontrol, perendaman bakteriosin, ataupun 
perendaman asam laktat. 
 
 
Tabel 19. Hasil Tekstur Kekerasan Daging Ayam (N/mm2) 
Perlakuan Ulangan Waktu (Jam) 
0 4 8 12 
 
Asam Laktat 
1 3646,500 3067,500 3480,50 2830,50 
2 3257,00 3038,00 2739,50 2416,50 
3 3675,00 3497,50 3200,00 2676,50 
 
Bakteriosin 
1 3546,500 3574,900 3166,00 2458,00 
2 3657,00 3533,00 2771,50 2410,50 
3 3798,50 3795,50 3553,00 3514,50 
 
Kontrol 
1 3547,900 3521,00 3432,900 3022,50 
2 3818,900 3726,00 3439,50 3033,50 
3 3583,00 3331,00 3218,50 3010,50 
Keterangan : Data pada jam ke 0 merupakan data sebelum daging ayam diberi 
perlakuan baik kontrol, perendaman bakteriosin, ataupun 









Lampiran 3. Data Hasil Uji Angka Lempeng Total (ALT) dan Uji Kualitatif 
Salmonella Jam Ke 0 pada Daging Ayam 
 
Tabel 20. Hasil Uji ALT Daging Ayam (Log CFU/gram) 
Perlakuan Ulangan Waktu (Jam) 
0 4 8 12 
 
Asam Laktat 
1 4,477 6,012 6,914 8,235 
2 4,544 6,004 6,748 8,201 
3 4,518 5,771 6,681 8,240 
 
Bakteriosin 
1 4,505 5,740 6,623 8,136 
2 4,531 5,959 6,544 8,181 
3 4,491 5,724 6,633 8,201 
 
Kontrol 
1 4,477 6,117 6,963 8,206 
2 4,505 6,000 6,556 8,354 
3 4,544 6,086 7,008 8,338 
Keterangan : Data pada jam ke 0 merupakan data sebelum daging ayam diberi 
perlakuan baik kontrol, perendaman bakteriosin, ataupun 
perendaman asam laktat. 
 
 
Tabel 21. Hasil Uji Kualitatif Salmonella pada Daging Ayam (Jam Ke-0) 
Perlakuan Ulangan Media Keterangan 
LB SCB SSA 
Asam Laktat 1 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
2 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
3 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
Bakteriosin 1 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
2 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
3 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
Kontrol 1 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
2 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 










Lampiran 4. Data Hasil Uji Kualitatif Salmonella Jam Ke 4 dan Ke 8 pada 
Daging Ayam. 
 
Tabel 22. Hasil Uji Kualitatif Salmonella pada Daging Ayam (Jam Ke-4) 
Perlakuan Ulangan Media Keterangan 
LB SCB SSA 
Asam Laktat 1 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
2 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
3 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
Bakteriosin 1 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
2 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
3 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
Kontrol 1 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
2 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
3 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
Tabel 23. Hasil Uji Kualitatif Salmonella pada Daging Ayam (Jam Ke-8) 
Perlakuan Ulangan Media Keterangan 
LB SCB SSA 
Asam Laktat 1 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
2 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
3 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
Bakteriosin 1 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
2 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
3 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
Kontrol 1 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
2 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 








Lampiran 5. Data Hasil Uji Kualitatif Salmonella Jam Ke 12 pada Daging 
Ayam 
 
Tabel 24. Hasil Uji Kualitatif Salmonella pada Daging Ayam (Jam Ke-12) 
Perlakuan Ulangan Media Keterangan 
LB SCB SSA 
Asam Laktat 1 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
2 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
3 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
Bakteriosin 1 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
2 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
3 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
Kontrol 1 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 
2 Keruh Keruh Koloni merah 
muda 
Negatif 











Lampiran 6. Spesifikasi Sensori Daging Ayam 
 
Tabel 25. Spesifikasi Sensori Daging Ayam 
Warna 
5 Warna merah kecoklatan 
4 Warna merah agak gelap 
3 Warna merah muda khas daging ayam 
2 Warna merah muda pucat 
1 Warna putih pucat 
Bau 
5 Normal 
4 Muncul bau agak anyir 
3 Bau anyir 
2 Sangat bau anyir 
1 Bau busuk 
Tekstur 
5 Tekstur kenyal 
4 Tekstur agak lembek 
3 Tekstur lembek, 
2 Tekstur lembek mulai muncul lendir 








Lampiran 7. Hasil Uji Organoleptik Daging Ayam (Ulangan 1 dan 2) 
 
Tabel 26. Hasil Uji Organoleptik Daging Ayam (Ulangan 1) 
Lama simpan Sampel 
Parameter 
Warna  Bau Tekstur 
Jam ke 0 Asam laktat 3 5 5 
 Bakteriosin  3 5 5 
 Kontrol 3 5 5 
Jam ke 4 Asam laktat 4 4 4 
 Bakteriosin  4 4 4 
 Kontrol 2 5 5 
Jam ke 8 Asam laktat 5 4 3 
 Bakteriosin  4 4 3 
 Kontrol 2 4 4 
Jam ke 12 Asam laktat 5 2 3 
 Bakteriosin  5 2 3 
 Kontrol 2 1 2 
Keterangan : Warna   = 1 (Putih pucat) – 5 (Merah kecoklatan) 
           Bau      = 1 (Bau busuk) – 5 (Normal) 
           Tekstur = 1 (Lembek sangat berlendir) – 5 (Kenyal) 
 
Tabel 27. Hasil Uji Organoleptik Daging Ayam (Ulangan 2) 
Lama simpan Sampel 
Parameter 
Warna  Bau Tekstur 
Jam ke 0 Asam laktat 3 5 5 
 Bakteriosin  3 5 5 
 Kontrol 3 5 5 
Jam ke 4 Asam laktat 4 4 4 
 Bakteriosin  4 4 4 
 Kontrol 2 5 5 
Jam ke 8 Asam laktat 5 4 3 
 Bakteriosin  4 4 3 
 Kontrol 2 4 4 
Jam ke 12 Asam laktat 5 2 3 
 Bakteriosin  5 2 3 
 Kontrol 2 1 2 
Keterangan : Warna   = 1 (Putih pucat) – 5 (Merah kecoklatan) 
           Bau      = 1 (Bau busuk) – 5 (Normal) 









Lampiran 8. Hasil Uji Organoleptik Daging Ayam (Ulangan 3) 
 
Tabel 28. Hasil Uji Organoleptik Daging Ayam (Ulangan 3) 
Lama simpan Sampel 
Parameter 
Warna  Bau Tekstur 
Jam ke 0 Asam laktat 3 5 5 
 Bakteriosin  3 5 5 
 Kontrol 3 5 5 
Jam ke 4 Asam laktat 4 4 4 
 Bakteriosin  4 4 4 
 Kontrol 2 5 5 
Jam ke 8 Asam laktat 5 4 3 
 Bakteriosin  4 4 3 
 Kontrol 2 4 4 
Jam ke 12 Asam laktat 5 2 3 
 Bakteriosin  5 2 3 
 Kontrol 2 1 2 
Keterangan : Warna   = 1 (Putih pucat) – 5 (Merah kecoklatan) 
           Bau      = 1 (Bau busuk) – 5 (Normal) 









Lampiran 9. Data Hasil SPSS (Anava pH, DMRT Perlakuan pH, DMRT 
Waktu pH, dan Anava Kadar Air) 
 
Tabel 29. Anava pH 
Sumber keragaman  JK db Kt F. Hitung Sig. 
Perlakuan  ,003 2 ,002 7,911 ,002 
Waktu ,010 3 ,003 15,878 ,000 
Perlakuan*Waktu ,000 6 5,09E-005 ,232 ,962 
Galat ,005 24 ,000   
Total 1483,682 36    
Koreksi Total ,019 35    
 
Tabel 30. DMRT Perlakuan pH 
Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% 
1 2 
Asam Laktat 12 6,4058  
Bakteriosin 12  6,4267 
Kontrol 12  6,4267 
Sig.  1,000 1,000 
 
Tabel 31. DMRT Waktu pH 
Waktu N Tingkat Kepercayaan 95% 
1 2 3 
Jam Ke 12 9 6,3933   
Jam Ke 8 9  6,4167  
Jam Ke 4 9   6,4311 
Jam ke 0 9   6,4378 
Sig  1,000 1,000 ,349 
 
Tabel 32. Anava Kadar Air  
Sumber keragaman  JK db Kt F. Hitung Sig. 
Perlakuan  17,353 2 8,676 3,304 ,054 
Waktu 10,911 3 3,637 1,385 ,271 
Perlakuan*Waktu 2,552 6 ,425 ,162 ,984 
Galat 63,017 24 2,626   
Total 100062,360 36    








Lampiran 10. Hasil SPSS (Anava Tekstur, DMRT Waktu Tekstur, Anava 
Kadar Protein, dan Anava ALT) 
 
Tabel 33. Anava Tekstur Kekerasan 
Sumber keragaman  JK db Kt F. Hitung Sig. 
Perlakuan  426172,166 2 213086,083 2,709 ,087 
Waktu 3224194,421 3 1074731,474 13,665 ,000 
Perlakuan*Waktu 214241,119 6 35706,853 ,454 ,835 
Galat 1887572,681 24 78648,862   
Total 392622213 36    
Koreksi Total 5752180,388 35    
 
Tabel 34. DMRT Waktu Tekstur Kekerasan 
Waktu N Tingkat Kepercayaan 95% 
1 2 3 
Jam Ke 12 9 2817,9454   
Jam Ke 8 9  3226,7232  
Jam Ke 4 9  3453,7242 3453,7242 
Jam ke 0 9   3614,2818 
Sig  1,000 ,099 ,236 
 
Tabel 35. Anava Kadar Protein 
Sumber keragaman  JK db Kt F. Hitung Sig. 
Perlakuan  ,013 2 ,007 1,924 ,189 
Waktu 3,277 1 3,227 959,063 ,000 
Perlakuan*Waktu ,014 2 ,007 2,054 ,171 
Galat ,041 12 ,003   
Total 4970,067 18    
Koreksi Total 3,345 17    
 
Tabel 36. Anava ALT 
Sumber keragaman  JK db Kt F. Hitung Sig. 
Perlakuan  ,149 2 ,075 6,926 ,004 
Waktu 65,283 3 21,761 2020,250 ,000 
Perlakuan*Waktu ,072 6 ,012 1,113 ,384 
Galat ,259 24 ,011   
Total 1519,494 36    








Lampiran 11. Hasil SPSS (DMRT Perlakuan ALT dan Waktu ALT) 
 
Tabel 37. DMRT Perlakuan ALT 
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95% 
1 2 
Bakteriosin 12 6,2723  
Asam laktat 12  6,3621 
Kontrol 12  6,4295 
Sig.   ,125 
 
Tabel 38. DMRT Waktu ALT 
Waktu N Tingkat Kepercayaan 95% 
1 2 3 4 
Jam Ke 0 9 4,5102    
Jam Ke 4 9  5,9348   
Jam Ke 8 9   6,7411  
Jam ke 12 9    8,2324 










Lampiran 12. Dokumentasi Buah Nanas, Fermentasi Nanas dan Pengukuran  
 pH  Fermentasi 
 
 
Gambar 24. Buah Nanas Madu (Dokumentasi pribadi, 2017). 
 
 
  Gambar 25. Fermentasi Nanas (Dokumentasi pribadi, 2017). 
   
 







Lampiran 13. Dokumentasi Daging Ayam dan Perlakuan Biopreservatif 




Gambar 27. Daging Ayam Bagian Dada yang Digunakan dalam Penelitian ini  




Gambar 28. Daging Ayam Perlakuan Bakteriosin (A), Daging Ayam  
Perlakuan Asam Laktat (B), dan Daging Ayam Kontrol (C) 
(Dokumentasi pribadi, 2017) 
 
  






Lampiran  14. Dokumentasi Hasil Perhitungan Angka Lempeng Total (Asam 




Gambar 29. Hasil Uji ALT Daging Ayam Perlakuan Asam Laktat jam  ke-0 
(A), jam ke-4 (B), jam ke-8 (C), dan jam ke-12 (D) 





Gambar 30. Uji ALT Daging Ayam Perlakuan Bakteriosin jam ke-0 (A), 














Lampiran  15. Dokumentasi Hasil Perhitungan Angka Lempeng Total   




Gambar 31. Uji ALT Daging Ayam Perlakuan Kontrol jam ke-0 (A), jam ke-4 
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